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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Vorkühlung frischer Speisekrabben (Nordsee-Garnelen) an Land 
Trotz des Hinweises der Bundesforsthungsanstalt für Fischerei aus den 
60-er Jahren, daß Speisekrabben nur dann mit chemischen Konservierungs-
stoffen a~sreichend haltbar gemacht werden können, wenn sie vom Fang 
bis zum Verbraucher sorgfältig gekühlt werden (INST. FUR FISCHVERARB., 
1960), hat sich bisher eine Bordkühlung nicht allgemein durchsetzen 
können. Desgleichen ist auch das Abduschen der Krabben mit ausreichend 
kaltem Wasser an Land unmittelbar vor dem Einlagern in die Kühlräume 
kein praxisübliches Verfahren. Folglich beginnt der Schutz der Krabben 
vor Verderb meist erst mit der chemischen Vorkonservierung, die unmit-
telbar vor dem Einlagern der relativ warmen Ware stattfindet. Dadurch 
treten insbesondere in warmen Sommermonaten Qualitätsverluste ein, weil 
die in den Kühlräumen gestapelten Wannen nur langsam im Verlauf vieler 
Stunden durchkühlen. 
Angesichts des Fehlens einer Bordkühlung gewinnt daher die Frage nach 
dem Einfluß bestimmter Vorkühlungsmaßnahmen an Land auf die Qualitäts-
erhaltung der Frischkrabberl besonderes Gewicht. Hierzu führten wir Un-
tersuchungen durch und verglichen die Vorkühlung ohne anschließenden 
Konservierungsstoffzusatz mit der bisher meist geübten Praxis, die 
Krabben ohne Vorkühlung vorzukonservieren. Damit sollte gleichzeitig 
die Frage beantwortet werden, unter welchen Bedingungen auf eine Vor-
konservierung ganz verzichtet werden kann, d.h. die heute erzielten 
Haltbarkeiten allein durch Vorkühlung zu erreichen sind. 
Mit Rücksicht auf das Krabbenfleisch, das in Heimschälung gewonnen wird 
und an der Sammelstelle bislang allenfalls mit normalem Leitungswasser 
gewaschen wird, dehnten wir die Untersuchungen auch allf die Vorkühlllng 
des Fleisches mit Kaltwasser aus. 
Das Versuchsmaterial, das aus der Elbmündung im Einzugsgebiet von 
Cuxhaven stammte, war an Bord in üblicher Weise gekocht und nach meh-
reren Stunden in Aluminiumwannen angelandet worden. Zunächst wurde 
untersucht, ob in der kälteren Jahreszeit von November bis Mai eIn 
relativ schwaches Abkühlen von Frischkrabben mit Anlandetemperaturen 
zwischen 12 und 16° C um 5 bis 7°C ohne nachträgliche Konservierung 
zu dem gleichen Lagerverhalten führt wie das übliche Vorkonservieren 
nicht vorgekühlter Krabben mit max. 4 g Benzoesäure pro kg. Die Vor-
kühlung erfolgte mit Eiswasser und LeiLungswasser, das durch Einbrin-
gen von festem Kohlendioxid abgekUhlt wurde (C0 -Kaltwasser). Nach 24-stündigem Transport bei konstanter Produkttemperatur lagerte das 
Material in 1 kg-Beuteln bei + 5° C bis zur Probenentnahme. 
In den Sommermonaten wurden Krabben mit Anlandetemperaturen von 14, 
18, 23 bzw. 27° C auf 3° C vorgekühlt. Das Versuchsmaterial wurde nach 
VorkUhlung im Labor langsam auf 6° Cerwärmt bzw. bei den Parallel-
untersuchungen an der vorkonservierten Ware je nach AnlandetemperaLur 
verschieden schnell auf 7_8° C abgekühlt, um den Temperaturverlauf un-
ter praktischen Kühlraumbedingungen über 14 Stunden zu simulieren. 
Anschließend lagerte es in 1 kg-Beuteln bei + 5° C. Bei der VorkUhlung 
von geschältem Fleisch konnten mit Leitungswasser Produkttemperaturen 
von 10-12° C erreicht werden, während die Krabben nach Behandlung mit 
CO -Kaltwasser Temperaturen von 2, 5 bzw. 8° C aufwiesen. Die weitere 2Lagerung erfolgte bei + 5° C. 
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Das Lagerverhalten der ungeschälten Krabben und des Fleisches wurde 
durch sensorische, chemische und mikrobiologische Prüfungen bewertet. 
Die sensorische Qualitätsansprache richtete sich nach dem 
Karlruher Bewertungsschema (PAULUS, K. et al., 1969 ) in dem 
Note 9 vorzügliche, Note 4 ausreichende und Note 3 mangelhafte Merk-
malseigenschaften ausdrückt (Note 4 = Genußtauglichkeitsgrenze). Die 
Bewertung bezog sich auf Geruch und Farbe der ungeschälten Krabben, 
die Schälbarkeit sowie auf Geruch, Farbe, Geschmack und Konsistenz des 
Fleisches. Die chemische Qualitätsbewertung erstreckte sich auf die 
Bestimmung der TVB-N- und pH-Werte, die mikrobiologische Bewertung auf 
die Ermittlung von aeroben Gesamtkeimgehalten. Die Ergebnisse zeigten, 
daß schwaches Vorkühlen von Krabben mit relativ niedrigen Anlande-
temperaturen zwischen 12 und 16 0 C die Vorkonservierung nicht ersetzen 
konnte. Selbst geringe Benzeosäurekonzentrationen zwischen 1,2 und 
3,0 g/kg bewirkten eine bessere Qualitätserhaltung. Außerdem kam es 
unter dem Einfluß beider Vorkühlungsarten zu einem merklichen Aroma-
verlust. 
Bei der Vorkühlung relativ warm angelandeter Krabben auf 30 C waren 
die Ergebnisse von der Anlandetemperatur der Krabben abhängig. Bei 
höheren Temperaturen von 23 und 27 0 konnte durch Vorkühlung ein bes-
seres Lagerverhalten als durch Vorkonservierung erreicht werden, ob-
wohl durch beide Vorkühlungsarten eine Aromaabflachung stattfand. 
Während der Lagerung fielen die Sensorik-Gesamtnoten jedoch weniger 
steil ab (Tab. 1). Die höheren Gesamtnoten ergaben sich vor allem aus 
dem Geruch des Fleisches und dem Geschmack, wogegen die Konsistenz 
kaum Vorteile erkennen ließ. Ein unterschiedlicher Effekt von CO -2Kaltwasser und Eiswasser bestand in sensorischer Hinsicht nicht. 
Auch aus dem weniger steilen Anstieg der TVB-N-Werte zeigte sich im 
Fall höherer Anlandetemperaturen ein Vorteil der Vorkühlung, während 
die pH-Werte wegen ihrer Regellosigkeit keine Aussagen gestatteten 
( Tab. 2). 
An den Gesamtkeimgehalten wurde der Vorteil der Vorkühlung bei höhe-
rer Anlandetemperatur noch deutlicher als an den Sensoriknoten 
(Tab. 2). Vorkühlung mit COz-Kaltwasser führte zwar zu noch etwas 
geringeren Keimgehalten als Vorkühlung mit Eiswasser, aber durch 
beide Behandlungsmethoden konnten extrgm hohe, nicht mehr tolerier-
bare Bakteriengehalte von weit über 10 /g viel eher unterdrückt wer-
den als durch Vorkonservierung. 
Bei einer Anlandetemperatur der Krabben von 18 0 C lag ein Ubergangs-
bereich, in welchem Vorkonservierunq und Vorkühlung zu annähernd glei-
chen Resultaten führten. 
Betrug die Anlandetemperatur nur 14 0 C, führte die Vorkühlung zu einem 
schlechteren Lagerverhalten als die Vorkonservierung, wobei zwischen 
der Wirkung von CO -Kaltwasser und Eiswasser kein Unterschied bestand. 2Bei den vorgekühlten Krabben wurde eine anfangs feststellbare Aroma-
abflachung und leichte Konsistenzverschlechterung (Zähigkeit) durch 
immer stärker in den Vordergrund der Sensorik tretende ammoniakalisch-
putride und käsige Geruchsnolen verdrängt, die bei den vorkonservier-
ten Krabben weniger stark bzw. spät~r auftraten. Die TVB-N-Werte stie-
gen schneller an, doch blieben die Keimgehalte auch hier, wenn auch 
geringfügig, hinter denen der vorkonservierten Ware zurück. 
Das zu den Untersuchungen herangezogene Krabbenfleisch aus der Schälung 
in Heimarbeit stammte aus frischer und gefrosteter Rohware. Bei beiden 
ergaben sich die gleichen positiven Effekte des Waschens mit Leitungs-







Sensorische Qualitätsveränderungen (Gesamtnoten; Geruch und Geschmack des Fleisches) frisch an-
gelandeter Krabben mit unterschiedlicher Anlandetemperatur nach Vorkonservierung ~Ij und nach 
Vorkühlung mit CO -Kaltwasser (11) bzw. Eiswasser (111) während der Lagerung bei 5° C. 2
Gesamtnote Geruch Geschmack 
Lager-
tage Serie Serie Serie bei 
5° C I II III I II III I II III 
1 8,2 7,6 7,7 8,3 8,0 8, 1 8, 1 7,4 7,3 
3 7,1 6,7 6,4 7,3 7,2 7,1 7,5 6,6 6,4 
6 3,8 3, 1 3,2 4,7 3,9 3,5 4,2 3, 1 2,8 








18 1 8,1 7,7 7,6 8,2 8,0 8,2 7,9 7,7 7,4 
4 6,2 6,4 5,8 6,1 6,2 6,2 6, 1 6,4 5,7 
6 3,9 3,9 3,6 3,7 4,4 3,6 4,1 4,0 3,6 
- - - - - - - -
-
- - - - - - -
-
- - - - -
23 1 7,7 6,9 7,3 7,9 7,6 7,8 7,7 6,7 7,0 
4 5,2 5,6 5,4 4,9 5,6 5,6 5,0 5,5 5,6 
6 2,3 2,9 2,8 2,2 3,7 2,7 2, 1 2,8 2,8 




- - - -
-
- -
27 1 7,6 7,4 7,0 7,4 7,6 7,7 7,6 6,7 7,1 
3 5,5 5,5 5,9 5,8 6,1 6,0 5,5 5,3 5,5 








Chemische und mikrobiologische Veränderungen frisch angelandeter Krabben mit unterschiedlicher 
Anlandetemperatur nach Vorkonser~ierung (I) und nach Vorkühlung mit CO2-Kaltwasser (11) bzw. Eis-
wasser während der Lagerung bei 5° C. 
TVB-N (mg/lOO g) pH aerober Gesamtkeim-
Lager- gehalt (1og10/ g) 
tage Serie Serie Serie bei 
5° C I II IIr I Ir III I Ir IrI 
14 1 12,3 11,9 12,3 8,2 8,0 8,1 5,47 4,82 4,84 
3 14,2 15,8 18,6 8,6 8,5 8,5 6,93 6,57 6,47 
6 66,9 99,8 103,7 8,7 8,8 8,7 8,90 8,72 8,66 
------ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -------
18 1 13,5 13,5 14,0 7,8 7,7 7,8 5,97 4,93 5,03 
4 30,3 25,7 28,5 8,4 8,4 8,3 7,83 7,35 7,38 
6 94,7 84,2 94,7 8,6 8,5 8,5 8,88 8,40 8,46 
------ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
-------
23 1 15,8 13,0 13,0 8,5 8, 1 8,2 6,59 4,79 5,03 
4 44,1 32,6 29,4 8,7 8,7 8,6 8,86 7,83 7,92 
6 144,9 114,8 116,9 8,8 8, 7 8,6 10,14 9,23 9,23 
------ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
-------
27 1 13,1 13,1 12,6 7,8 7,5 7 ,7 7,39 4,96 5,10 
3 42,0 38,9 33,3 8,4 8,5 8,4 8,65 6,86 6,95 





schneller als gewaschenes und wies einen steileren Anstieg der TBV-N-
Werte und Keimgehalte auf, selbst dann, wenn durch 12 0 C warmes Leitungs-
wasser gar keine Abkühlung des fleisches stattfand. Wirkte gleichzei-
tig ein Kühleffekt durch CO -Kaltwasser, trat in fast allen sensori-
schen, chemischen und mikro~iologischen Einzelergebnissen eir18 weitere 
Verbesserung ein. 
Es ist demnach möglich, bei Frischkrabben mit Anlandetemperaturen von 
mehr als ~8° C allein durch Vorkühlen auf 30 C mindestens die gleiche 
Haltbarkeit zu erzielen wie durch die praxisübliche, dem heutigen 
Trend jedoch weniger entsprechende Vorkonservierung mit max. 4 g 
Benzeosäure/kg. Dabei ist die erreichte Temperatur von 30 C maßgebend 
und nicht die Art des zur Abkühlung verwendeten Wassers. Andererseits 
könnten durch eine Kombination von Vorkühlung und Vorkonservierung 
die heute erreichten Haltbarkeiten von Frischkrabben in vielen Fällen 
verbessert werden. 
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